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Pati resisten merupakan pati yang tidak dapat dicerna oleh enzim pencernaan. 
Pati resisten bermanfaat dalam mengontrol gula darah dan meningkatkan sensitifitas 
insulin pada penderita DM tipe 2. Bahan makanan sumber pati resisten salah satu 
contohnya adalah beras hitam. Beras hitam memiliki kandungan pati resisten yang 
lebih tinggi daripada beras putih. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perbedaan 
kandungan pati resisten pada beras hitam  (Oryza sativa L.) varietas Jowo Melik 
dalam bentuk bulir, tepung, kecambah, dan tepung kecambah. Jenis penelitian ini 
adalah true experimental laboratory dengan desain penelitian Rancangan Acak 
Lengkap (RAL). Pada penelitian ini terdapat 4 kelompok perlakuan yaitu bulir, tepung, 
kecambah, dan tepung kecambah dengan 3 kali pengulangan. Uji kandungan pati 
resisten menggunakan metode multienzim. Hasil penelitian menunjukan rata-rata 
kandungan pati resisten pada bulir, tepung, kecambah, dan tepung kecambah beras 
hitam Jowo Melik berturut-turut sebesar 5,51±0,01%, 4,68±0,01%, 2,32±0,01%, dan 
2,91±0,01%. Hasil uji beda Kruskal Wallis menunjukkan terdapat perbedaan 
kandungan pati resisten yang signifikan pada masing-masing perlakuan (p<0,05). 
Kesimpulan penelitian ini adalah proses penepungan dan perkecambahan dapat 
menurunkan kandungan pati resisten pada beras hitam (Oryza sativa L.) varietas 
Jowo Melik. 
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Resistant starch is starch that can not be digested by digestive enzym. It has benefit 
to control of blood glucose and to increase insulin sensitivity on DM type 2. Black rice 
is one of the source of resistant starch, it has more resistant starch than white rice. 
This research is aimed to determine the difference of resistant starch  content of Jowo 
Melik black rice (Oryza sativa L.) variety on the grain, flour, sprout, and flour of sprout. 
Type of research was true experimental with Completely Randomized Design. There 
were 4 treatements that grain, flour, sprout, and flour of sprout which repeated 3 times. 
Resistant starch analyzed by multienzime method. Result revealed that the resistant 
starch content of  grain, flours, sprout, and flour of sprout Jowo Melik black rice (Oryza 
sativa L.) variety were 5,51±0,01%, 4,68±0,01%, 2,32±0,01%, dan 2,91±0,01%, 
respectively. The result of Kruskal Wallis test showed that each treatment has different 
content of resistant starch (p<0,05). The conclusion of this research is flouring and 
germinating process decreasing resistant starch content of Jowo Melik black rice 
(Oryza sativa L.) variety. 
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